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as Schild wurde weltweit
bekannt: Eine Kleinfami-
lie eilt iiber die Strafle,
die Tochter hilt die Hand
der Mutter, ihr Zopf weht
im Wind. Das Verkehrszeichen warnt
US-amerikanische Autofahrer im
Grenzgebiet zu Mexiko vor illegalen
Einwanderern auf der Fahrbahn wie
andernorts Schilder vor Wildwechsel
warnen. Wer im Restaurant ,,Rivera“
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Der amerikanische Starkoch John Sedlar hebt die lateinamerikanische Kiche auf
Gourmet-Niveau. Dafir reiste er um die ganze Welt, sammelte Jahrhunderte alte
Rezepte und plant sogar ein Museum fur die Esskultur Stidamerikas. Ein Besuch
in seinem Restaurant ,Rivera® in Downtown Los Angeles.

zum Beispiel eine gefiillte Paprika-
schote bestellt, dem kann es passieren,
dass er diese Abbildung auf seinem
Teller wieder findet — gebildet aus
rotem Chilipulver.

John Sedlar, amerikanischer Spit-
zenkoch mexikanischer Herkunft,
ist ein Mann mit einer Botschaft. Sie
steckt in jedem Gericht, das er kocht,
jedem Teller, der in seinem Restaurant
aufgetragen wird. Viele Menschen

Starkoch John Sedlar in der Kiiche seines
Restaurants Rivera. Im Hintergrund
Teller mit ,,Spiceology“-Motiven.

verlieren an der Grenze zu Mexiko
ihr Leben, lautet sie in diesem Fall,
und Sedlar will die Aufmerksamkeit
seiner Giste auf diesen tragischen
Umstand lenken: ,,Es betrifft viele von
uns, gerade in lateinamerikanischen
Restaurants. Alle meine Angestell-
ten sind Latinos. Jeder von uns kennt
Leute, hat Freunde oder Familienmit-
glieder, die ihr Leben an der Grenze
riskiert haben.*

»Spiceology” nennt Sedlar seine
provokanten Gewlirz-Botschaften, die
Gaste zeitgleich mit gefiillter Paprika,
gegrillter Wachtel, mit sanft gegarten
Schweinekoteletts oder Thunfisch ser-
viert bekommen. Sie sollen Diskus-
sionen anstofen, Gespriche in Gang
bringen. Was ist Essen anderes als
Kommunikation, eine internationale
Sprache, die jeder versteht, die die
Volker und Menschen verbindet, die
Briicken tiber Zeit und Raum schlagen
kann?
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Pfeffer aus Jamaica, arabischer Kaf-
fee oder Niisse aus Brasilien, gemahle-
ner Ingwer, Pilze oder in der eigenen
Kiiche hergestelltes Zitruspulver — die
Gewiirz-Botschaften sind nur der pla-
kativste Ausdruck von John Sedlars
Engagement. Der Ruf der lateiname-
rikanischen Kiiche ist gemeinhin alles
andere als gut. Schnell, billig und fettig,
so wurde die Kiiche Stidamerikas vor
allem als ,,Tex-Mex-Kiiche* weltweit
bekannt, vertreten durch Burritos und
Tacos, Enchilladas und Tortillas. ,,Als
ich ein Kind war, hat meine Mutter uns
immer ermahnt, unser Essen zu verste-
cken, wenn weile Angloamerikaner
in der Ndhe waren®, erzdhlt Sedlar.
,unsere Eltern wollten nicht, dass man
sieht, wie wir Tortillas essen. Lateina-

merikanisches Essen wurde immer als
minderwertig wahrgenommen.

Delikatessen von der Speisekarte des
Rivera: ,,Poblano Pepper” gefillt mit
Burrata-Kase, Ente Enfrijolada, Tortillas
Florales (von oben nach unten).

Sedlar wuchs in New Mexicos
Hauptstadt Santa Fe auf, seine Tante
lebte in Abiquiu, dem Dorf, in das sich
auch Georgia O’Keeffe zuriickgezo-
gen hatte. Thre Kochkiinste waren es,
die Sedlar als Kind zuerst beeindruckt
haben, Empanadas und Tamales, deren
Geruch er heute noch in der Nase hat,
wenn er die Augen schliefit. Als er acht
war, zog seine Familie nach Sevilla
und Zaragoza in Spanien, hier waren es
dicke Kartoffel-Omeletts, Schnecken in
Knoblauchsauce und wiirzige Chorizos,
die ihn beeindruckten. Es war der Auf-
takt zu einer kulinarischen Weltreise,
die vor allem einem Thema folgte: der
lateinamerikanischen Kiiche den Stel-
lenwert zu geben, der ihr gebiihrt.

,Nahrhaft, geschmackvoll und far-
benfroh®, so Sedlar, sei die Kiiche
der amerikanischen Lénder auf der
Stidhalbkugel. Der Koch lernte seinen
Beruf unter anderem bei dem legen-
ddren Kiichenchef Jean Bertranou im
,.L’Ermitage® in Los Angeles, der ihm
die klassische franzosische Kiiche ver-
mittelte. In den 1980er Jahren 6ffnete
Sedlar sein erstes eigenes Restaurant,
in dem er seine Kindheitserinnerungen
aus New Mexico mit seiner klas-
sischen Ausbildung verband.

»Ich habe mich gefragt: Jeder, der
sich mit Gourmetkiiche beschiftigt,
wendet sich der franzdésischen Haute
Cuisine zu. Und irgendwo, ganz unten,
kommt das lateinamerikanische Essen
fiir zwei Dollar pro Teller. Wieso?*
Sedlars drittes Restaurant in Santa
Monica trug den Namen ,,Abiquiu®.

Doch seine Suche ging weiter. So
viel, dachte er, giibe es noch zu ent-
decken, die Traditionen der Miitter,
Grofmiitter und Tanten in den Kiichen
von Mexiko und Stidamerika, der Kari-
bik und Spanien. Er stieg aus, ,,ging
in den Ruhestand“, wie er es nennt,
und begann zu reisen. 14 Jahre lang
fuhr er kreuz und quer durch die Welt,
nach Cuzco und Rio de Janeiro, nach
San Juan und Puerto Rico. Zuriick
kam Sedlar, mittlerweile Mitte 40, mit
zwei Visionen: Ein Museum wollte er
griinden, das die lateinamerikanische
Esskultur in ihrer Gesamtheit darstellte.
Und ein Restaurant wollte er eréffnen,
das alle seine Erfahrungen kulinarisch
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Das Rivera liegt in Downtown Los Angeles (oben). Die Stuhle sind in der ,R“-Form des

Restaurant-Signets gestaltet (oben rechts).

zusammenfasste und in einzigartigen
Speisen erlebbar machte.

Sedlars Restaurant ,,Rivera™ eroff-
nete Anfang 2009 mitten in Downtown
Los Angeles, der grofiten Einwanderer-
stadt und dem Epizentrum lateinameri-
kanischer Kiiche in den USA. Die Ein-
richtung verwendet Anspielungen auf
die Kulturen der Azteken und Inkas.
Kein Zufall, denn fiir Sedlar beginnt
die Geschichte Lateinamerikas lange
vor der Ankunft der Europder. Wel-
che Speisen haben die indigenen Vol-
ker Siidamerikas zubereitet? Was hat
davon wie Eingang in die Kiiche der
europdischen Eroberer gefunden?

Wenn Sedlar von seinen ,,Tortillas
Florales* erzihlt, in die essbare Blu-
men eingepresst sind, geht es sogleich
auch um die Maya, portugiesische
Galeonen und den Gewiirzhandel
zwischen der Alten und der Neuen
Welt. ,Ich will den Menschen die
Kiiche Siidamerikas nahe bringen®,
sagt der heute fast 50-Jahrige, dessen
Haar wihrend seiner lebenslangen
kulinarischen Forschungsreise grau
geworden ist. Der Starkoch gilt als
Erfinder der ,,Modern Latin Cuisine*
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Noch existiert das Museum Tamal
nur ein paar Kopfen, allen voran

dem seines Erfinders John Sedlar.
Ein Museum soll es werden, das die
lateinamerikanische Kliche feiert und
Besuchern die Esskultur Stidameri-
kas, Mexikos und des amerikanischen
Sudwestens nahe bringt — in Ausstel-
lungen und Multimedia-Installationen,
Malerei und Fotografie und einer Ku-
che, in der Essen zubereitet werden
kann. Auch ein Restaurant wird dazu
gehdren.

,Die Leute essen jeden Tag, zu Es-
sen haben alle eine Beziehung®, sagt
Sedlar. Vor allem, so hofft er, soll das
Unterfangen zur Bildung junger Men-
schen beitragen, soll helfen, Diabetes
und Fettleibigkeit zu bekampfen.

Die Klche der Ureinwohner Stidame-
rikas, ,Tamale Technology“, ,Chileo-
logy*“, ,Xocolat” — das sind die Namen
einiger Ausstellungsraume, die das
Museum beherbergen soll. Ein Ort da-
fur ist noch nicht gefunden, immerhin

und inzwischen als einer der bedeu-
tendsten Kiichenchefs der USA.
Leicht, schonend gegart, bunt und
oft scharf gewiirzt, dsthetisch zubereitet
und politisch aufgeladen — allméhlich,
sagt John Sedlar, ziehe die lateinameri-

kanische Kiiche gleich mit allen ande-
ren grof3en Kiichen der Welt. hk

Diese Ameisen fiillen ihre M&gen mit
Honig, bis sie sich aufbldahen. Die Maya
trockneten sie in der Sonne, Kinder
verzehrten sie als StBigkeit.

brauchen die Macher an die 2.000
Quadratmeter Platz im teuren Down-
town Los Angeles. Ein prominenter
Standort soll es sein, schlieBlich wird
das Museum Tamal das erste Muse-
um seiner Art in den USA. 15 Millio-
nen Dollar wird das kosten. Er6ffnen
wird das Museum Tamal voraussicht-
lich 2012.

Mehr Informationen:
http://museumtamal.org

Rivera Restaurant, 1050 South
Flower Street, Los Angeles,

Tel. +1 (213) 749-1460,
www.riverarestaurant.com
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Von der Speisekarte des
Rivera Restaurant: John
Sedlars ,,Piquillo Peppers*.

Spanische Piquillo-Paprika gefdllt mit
Chorizo und Kése, fur 6 Personen
(2 Paprikaschoten p.P.)

2 Glaser geschalte Piquillo Paprika
(ca. 12 Stlck)
2/3 Tassen Gruyere, gerieben
2/3 Tassen Fontina Kése, gerieben
1/4 Tasse trockene spanische Chorizo,
fein gewurfelt
1/4 Tasse Rosinen

1. Kése, Chorizo und Rosinen in einer
Schissel mischen

2. Jede Piquillo-Paprika mit einem
Essloffel der Mischung fullen

3. Uber mittlerer Hitze in einer Grill- oder
gusseisernen Bratpfanne mit etwas
Olivendl scharf anbraten, bis der Kase
geschmolzen ist
(etwa 2 Minuten auf jeder Seite)




